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( ،  جريت الدراسة عمى ثلاثة اصناف من الزيتون الناضج المحمي وىي )اشرسي، بعشيقي، ودكلأ
قدرت بعض الصفات الفيزيائية والكيميائية لمثمار في نياية موسم النمو ثم استخدمت معادلة 

Rالانحدار الخطي البسيط وقيمة 
انواع من العلاقات أو المعادلات الرياضية لمحاولة التنبؤ  لإيجاد 2

تماد عمى بعض المواد الفينولية المسؤولة عن المرارة من خلال الاع من الزيتون الناضج بمحتوى
Rمكونات الثمار ، وتم التوصل الى انو يمكن الاعتماد عمى قيمة 

بالنسبة لعلاقة المواد الفينولية  2
Rمع الزيت في الصنف اشرسي ، اما الصنف بعشيقي فيمكن الاعتماد عمى قيمة 

من خلال علاقة  2
دكل فتبين انو يمكن ان  المواد الفينولية مع الحجم ، الصلابة ، الكاروتين، والزيت، اما الصنف

 يعتمد عمى علاقة المواد الفينولية مع الصلابة ومع الزيت.
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Properties in Mature Olive 
Shyama R. Al-abadi and Taha M.taki  
Food sci.dep./College of Agric. And Forestry/ Mosul Univ.   

 ABSTRACT 
Key Words: 

olive, phenolic compound, oil 

ratio, carotene. 

Correspondence: 

Taha M.taki mohammed 
E-mail: 

drtahataqi@gmail.com 

 

 

The study was conducted on three local varieties of mature olive 

(Ashrasy, Bashiqy and Dugel) in November , In the end of growing 

season, some physical and chemical properties of fruitage was 

determined then the simple linear regression equation and R2 value to 

find kind  of relations or mathematical equations, for prediction of 

bitter's afford phenolic compound content by dependence of some olive 

fruitage's components, it was reached that it's possible to dependence on 

R2 value of phenolic compound with oil ratio relations in Ashrasy var., 

while in Bashiqy var. It's possible to dependence on R2 value of 

phenolic compound with size, solidification, carotene and oil ratio, 

while in Dugel var. it's possible to dependence on R2 value of phenolic 

compound with solidification and oil ratio . 

 

 : المقدمة
وما  تالزيت، وقد كان ةعالي الاصنافجال زراعتو واكثاره ولاسيما اكتسب الزيتون في العراق مؤخرا اىمية كبيرة في م 

في اقتصاديات رئيسيا تشكل عصبا فيي لشجرة الزيتون اىمية اقتصادية خاصة في الدول التي تنتشر فييا زراعة الزيتون  تزال
 ،وايطاليا وتركيا واليونان وتونس وسوريا وفمسطين ، فثمارىا غذاء واوراقيا تستخرج منو مستحضرات طبية البمدان كاسبانيابعض 

وزيتيا يستعمل لمطبخ ولصناعة الانواع الراقية من الصوابين ومستحضرات التجميل وقديما كان يستخدم زيتيا للإضاءة )العبادي ، 
0227.) 

% من وزن الثمرة وىو يحتوي عمى احماض دىنية 32اىميا الزيت الذي يشكل نسبة من مركبات عديدة تتركب ثمار الزيتون 
مشبعة وغير مشبعة كالاوليك والمينوليك والميرستك والبالمتك والبالميتوليك وىذه الاخيرة ليا أىمية تغذوية كبيرة ىذا فضلا عن 

 (.9777، المجمس الدولي لزيت الزيتونمركبات الثمرة الاخرى )
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يميز زيت الزيتون المستخمص بالعصر انو يحتوي عمى العديد من مكونات الثمرة التي تنتقل الى الزيت الذي يعد ان مما  
 الخضراء النباتات في السائدة النباتية الصبغة ىو والكموروفيل ء،كعصير طبيعي لمثمار ومن ىذه المكونات الصبغات الخضرا

تشير المصادر الى انو يحصل انتقال لمصبغات من الثمار ، إذ 189 بنسبة تاتالنبا في يوجدان وىما B و A نوعان منيا ويوجد
احد العلامات الدالة عمى ، ويعد لون الزيت الناتج احد الصفات التي تحدد جودتو، لذا يعد لون الثمار الى الزيت بعد الاستخلاص

يوسف المائل للاصفرار ) ضرورة القيام بعممية الجني اذ يتحول لون الثمرة من الاخضر الى ألوان اخرى كالأصفر او البنفسجي 
ممغم/كغم  2604و  2642بمغت  Bو  A( ان كمية الكموروفيل 0221(، وقد ذكرت العبادي )9772،واخرون  Isabelو  9776،

( الى ان كمية الكموروفيل 9772واخرون ) Isabelوقد اشارت ي ثمار الزيتون صنف دكل في شير تشرين الاول عمى التوالي ف
، اما المواد الفينولية المسؤولة عن المرارة الموجودة غم في شير كانون الاول922ممغم/ 0693بمغت Verdialفي صنف الزيتون 

يمكن اعتبارىا كدليل تقريبي  Galic acidوالـ Caffic acid( وكذلك الـC25H32O13في الزيتون وبالاخص مادة الاوليوروبين )
( 0223واخرون  Francescoلانتياء عممية النضج اذ تشير المصادر ان كمية ىذه المركبات تنخفض كمما تقدمنا باتجاه النضج )

% من 92تكون مرتفعة خاصة في الثمار الصغيرة الحجم اذ يمكن ان تصل نسبتيا الى  وتذكر المصادر ان كمية المواد الفينولية
ان زيت الزيتون الى ( 0220وآخرون ) Aranzuzu في حين اشار ( 9774واخرون، Marie) الوزن عمى اساس الوزن الجاف

بات الفينولية ترتبط مع مقدار تطور نضج وبما ان كمية المركجزء بالمميون من المواد الفينولية.  522-122يحتوي عمى ما يقارب 
وقت ونفقات الثمار فانو من المفيد جدا سواء لممزارعين او لممصنعين معرفة محتوى ىذه الثمار من المواد الفينولية، ولتقميل 

وخصائصيا الفيزيائية  الاستفادة من بعض مكونات ثمرة الزيتون الكيميائيةالى ىدفت ىذه الدراسة يلات الكيميائية المختمفة فقد التحم
لمتنبؤ بمحتواىا من المواد الفينولية من خلال استخدام علاقات الارتباط او معامل الارتباط ومعادلة الانحدار الخطي البسيط 

 واختيار اكثرىا دقة.
 

 :ق البحث ائمواد وطر 
( في موسم نضج الثمار في وىي )الاشرسي ، البعشيقي ، ودكل محمية من الزيتوناصناف  ةتم جمع عينات من ثلاث 

 شير تشرين الثاني واجريت التحاليل لتقدير بعض الصفات وتم التقدير كما يمي : 
 Metlerمجموعة من الثمار كلا عمى حدة واخذ المعدل للاوزان باستخدام ميزان اليكتروني من نوع  توزن:  وزن الثمار

تحتوي حجم معين من الماء وملاحظة مقدار  Cylinderبعد وضعيا في انبوبة مدرجة 1بالسمالثمرة  حجم حدد معدل:  حجمها
 الزيادة بالحجم بعد اضافة الثمار . 

  Porter و Wagerكما جاء في   Fruit Pressure tester: تم قياس الصلابة باستخدام جياز قياس الصلابة  صلابتها

9751. 

 قسمة وزن الثمار / حجميا .: تم حساب كثافة الثمار من حاصل  كثافتها

 Wellburnيب عضوي وحسب ما جاء في ذ% كم63الاسيتون تركيز اعتماد : قدر باستخدام المطياف الضوئي و  الكموروفيل
(9772.) 

 ( بالاعتماد عمى المعادلة الرياضية التالية :9761اح )صب: استخدمت الطريقة التي ذكرىا  الكاروتين

Carotenoids mg/L =(4.69xE440)-0.398+Chl.A+Chl.B 

E=sample optical density at the indicated wavelength 

( وباستخدام الايثر النفطي كمذيب 9762) AOACكما جاء في  Soxhlet در بطريقة الاستخلاص بواسطة وحدة: ق الزيت
 عضوي.

 بالممغم/كغم ثمار وباستخدام طريقة المنحنى القياسي التي ذكرىا  Galic acid: قدر كحامض كاليك  المواد الفينولية

Fransesco ( باستخدام المطياف الض0223واخرون ) نانوميتر واستخدام كاشف فولن كدليل. 053ئي عمى الطول الموجي و 
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ير بعض الصفات الكيميائية عند تقد 2629: استخدم اختبار دنكن لممقارنة بين المتوسطات عند مستوى احتمال  التحميل الاحصائي
متنبؤ بكمية المواد الفينولية لالانحدار الخطي البسيط معادلات ( كذلك استخدمت طريقة 9762والفيزيائية )الراوي وخمف الله، 

Rاساس النسبة المئوية لمدقة  ض الصفات وتمت المقارنة بينيا عمىبالاستعانة ببع
لاختيار أفضميا باستخدام برنامج التحميل 2

 .SPSS15الاحصائي 
 

 النتائج والمناقشة:
نلاحظ وجود و الزيتون قيد الدراسة عند النضج ومن لأصناف( بعض الصفات الفيزيائية والكيميائية 9جدول )يبين  

اكثر الاصناف وزنا كان  الوزناختلافات معنوية بين الصفات المدروسة عند مقارنة الاصناف مع بعضيا البعض ففي صفة 
 يميوالاشرسي وكذلك الحال لصفة الحجم اما الصلابة فكانت اكثر الاصناف صلابة ىي الاشرسي  يميوالدكل والبعشيقي صنف 

اختمفت في محتواىا  في حين وصفة الكثافة  Bالصنفان المدروسان ولم تختمف الاصناف فيما بينيا في محتواىا من الكموروفيل 
بمغ اذ البعشيقي  صنفاكثر الاصناف احتواء لمزيت كان بخصوص محتواىا من الزيت  ووالكاروتين ،  Aموروفيل من الك
 عمى التوالي. غم922غم /5.09و غم922غم/94.90 افي نياية الموسم ثم الدكل والاشرسي وبمغ غم922غم /95649

 
 الزيتون قيد الدراسة عند النضج لأصناف( بعض الصفات الفيزيائية والكيميائية 1جدول )

 الصفات
 الصنف    

 الوزن
 غم

 الحجم
 3سم

 الصلابة
 غم

 الكثافة
 3غم/سم

 الكموروفيل
A  
 لتر/ممغم

 الكموروفيل
 B 

 ممغم/لتر

 الكاروتين
 لترممغم/

 الزيت
 غم111غم/

 الفينولات
 ممغم/كغم

 اشرسي
0612 

 ب

0693 

 ب

2636 

 أ

96235 

 أ

0606 

 ب

2620 

 أ

9622 

 أ

5609 

 جـ

02695 

 أ

 بعشيقي
2662 

 أ

2633 

 أ

2630 

 أ

96242 

 أ

0634 

 أ ب

2623 

 أ

9624 

 ب

95649 

 أ

02649 

 جـ

 دكل
2670 

 أ

2657 

 أ

2629 

 أ

96205 

 أ

0651 

 أ

2632 

 أ

9627 

 ب

94690 

 ب

09673 

 ب

 %1011الاحرف المختمفة عموديا تشير الى وجود فروقات معنوية في مستوى 
 

ما وذلك بسبب اختلاف الصنف من جية واحتوائيا عمى الى حد الفينولية فقد كان مرتفعا اما محتوى العينات من المواد  
 الصنف دكل ثم يميو كغم/ممغم 02695بمغت اذ مواد المرارة من جية اخرى. اعمى قيمة لممواد الفينولية كانت في الصنف اشرسي 

 .كغم/ممغم 02649و  09673وبمغ  بعشيقي الصنف
لذلك حاولنا في ىذا النضج، الثلاثة في نياية موسم  للأصنافبين الصفات المدروسة واضحة اختلافات وجود مما سبق نستنتج 
او معامل الارتباط لتحديد موعد  R2معامل التحديد  يجاد نوع من العلاقات الرياضية وقيمةالاستفادة من ىذه الاختلافات لا البحث

قيد  للأصناف( والذي يوضح علاقات الارتباط بين المواد الفينولية وبعض الخواص الفيزيائية والكيميائية 0ومن جدول )  النضج.
 R2ية لان قيمة ئالدراسة يمكن القول انو وفي الصنف اشرسي يمكن الاعتماد عمى علاقة المواد الفينولية مع الزيت ومعادلتيا التنب

أ  9الشكمين)  2656تمتيا علاقة المواد الفينولية مع الكاروتين اذ اخذت  2666ت معامل دقة مقداره ليا اعطت اعمى النتائج اذ اعط
 وب ( .
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 قيد الدراسة. للأصنافوبعض الخواص الفيزيائية والكيميائية المواد الفينولية الارتباط بين ( علاقات 2جدول )
R *100 العلاقات الصنف

2
 :)المواد الفينولية=(المعادلة التنبؤية %

سي
شر

ا
 

 *)الحجم(26715+006927 2637 المواد الفينولية مع الحجم
 *)الصلابة(26222-026046 2649 بةلاالمواد الفينولية مع الص

 *)الكاروتين(06207+02645 2656 المواد الفينولية مع الكاروتين
 *)الزيت(26436-066790 2666 المواد الفينولية مع الزيت

قي
شي

بع
 

 *)الحجم(2612+976029 2672 المواد الفينولية مع الحجم
 *)الصلابة(0606+97622 2676 بةلاالمواد الفينولية مع الص

 *)الكاروتين(965+96662 2675 المواد الفينولية مع الكاروتين
 *)الزيت(2615+91677 2670 المواد الفينولية مع الزيت

دكل
 

 *)الحجم(26363-02653 2649 المواد الفينولية مع الحجم
 *)الصلابة(0613+02677 2672 بةلاالمواد الفينولية مع الص

 *)الكاروتين(5672+91604 2646 المواد الفينولية مع الكاروتين
 *)الزيت(96956-22671 2637 المواد الفينولية مع الزيت

 
% تمتيا باقي القيم وفي ىذا 2676مع الصلابة تفوقت عمى باقي القيم وبمغت  اما الصنف بعشيقي فان علاقة المواد الفينولية

كما  9اقتربت من الـ R2الصنف بالذات فإن جميع العلاقات المدروسة يمكن الاعتماد عمييا وعمى معادلاتيا التنبؤية لان قيمة الـ
 د(  . ، ب، جـ أ، 0في الاشكال )

%  2672 بمغت إذ R2لـ قيمة اعمى اعطت لانيا العلاقات افضل ىي الصلابة مع الفينولية المواد علاقة كانت دكل الصنف وفي
 .كبيرة بدرجة عمييا الاعتماد لايمكن منخفضة فكانت الاخرى العلاقات اما(. 1 شكل)

 بمحتوى لمتنبؤ التنبؤية المعادلات استخدم الذي( 0229) والزبيدي الاسود وجده ما مع تتفق تكاد عمييا المستحصل النتائج ان
 المواد من الزيتون زيت بمحتوى لمتنبؤ( 0227) العبادي وجدتو ما مع تتفق وكذلك( Cفيتامين) الاسكوربيك حامض من الحمضيات

 .لو المنتقمة الفينولية
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 (علاقة المواد الفينولية لمصنف بعشيقي مع )أ( الحجم ، )ب( الصلابة )جـ( الكاروتين )د(الزيت.2شكل )

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 (علاقة المواد الفينولية لمصنف دكل مع الصلابة.3شكل )

Phenolic Compounds 

 )أ(

 )جـ( )د(

 )ب(

Caroten

Phenolic 
Phenolic 

Phenolic Phenolic 

volume 
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 :لمصادر ا
( . الاستعانة ببعض مكونات عصائر الحمضيات المحمية لمتنبؤ 0229الاسود ، ماجد بشير والزبيدي ، مازن محمد ابراىيم )

 (.9( العدد)0بمحتواىا من حامض الاسكوربيك. المجمة العراقية لمعموم الزراعية، المجمد)
(. تصميم وتحميل التجارب الزراعية. مديرية دار الكتب لمطباعة والنشر . 9762العزيز، خمف الله )الراوي ، خاشع محمود وعبد 

 جامعة الموصل.
(. دراسة تأثير التخميل عمى القيمة الغذائية لثلاثة اصناف من الزيتون المحمي . رسالة ماجستير. 9761صباح، سممان جاسم )

 جامعة الموصل . العراق.
(.دراسة المواد الفينولية في زيت الزيتون المستخمص من بعض الاصناف وعند الخزن. مجمة 0227رياض )العبادي ، شيماء 

 .933-925(1( العدد)15زراعة الرافدين، المجمد)
 92والصادرة في  0/7(. المواصفة القياسية المطبقة في زيت الزيتون وزيت تفل الزيتون رقم 9777المجمس الدولي لزيت الزيتون )

 بنيقوسيا. قبرص. 9777ن حزيرا
( نشرة شجرة الزيتون كيف تعتني بيا . وزارة الزراعة والاصلاح الزراعي . الجميورية العربية 9776يوسف ، احمد الشيخ )
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